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Resumo 
 
Atualmente vivemos numa sociedade habituada ao desperdício. Mais de um 
quarto de toda a comida produzida para consumo humano é desperdiçada, e 
mais de metade dos alimentos são inutilizados devido à ineficiência da cadeia 
alimentar do Homem. Este estudo incidiu sobre o desperdício alimentar numa 
Unidade de Alimentação de uma instituição de apoio à terceira idade, e teve 
como objetivo quantificar o desperdício de alimentos na forma de sobras e de 
restos. A recolha de dados teve uma duração de 15 dias, compreendidos entre 
22 de Fevereiro e 9 de Março de 2013, e foi realizada de segunda a domingo, 
ao almoço e ao jantar, tendo como população alvo os utentes da instituição. A 
refeição avaliada é composta por sopa, prato (carne ou peixe e respetivos 
acompanhamentos) ou prato dieta, e a sua pesagem foi realizada antes e após 
a sua distribuição, para posterior cálculo dos índices de resto e de sobras. Das 
2987 dietas analisadas verificou-se um índice de sobras de 24,2% e um índice 
de restos de 12,0%, ambos valores acima do recomendado pela literatura em 
que este estudo se apoiou, demonstrando uma perda considerável de 
alimentos. Em média foram produzidos cerca de 610g de alimento por utente, 
dos quais 460 foram servidos e 410 consumidos, resultando em 150g de 
sobras e 50g de restos. Os valores encontrados representam um desperdício 
preocupante, indicando a necessidade de melhoria da gestão da UAN e de 
implementação de medidas que visem a redução dos desperdícios e 
otimização dos custos. 
Palavras-Chave: desperdícios alimentares, restos, sobras, unidade de 
alimentação, instituição de apoio à terceira idade. 
  6 
Abstract 
 
The modern society is used to waste. More than a quarter of all food produced 
for human consumption is wasted, and more than half of it is wasted due to the 
inefficiency of man's food chain. This study focused on food wasted in a Food 
Service unit of an elderly institution, aiming to quantify food waste as leftovers 
and plate waste. Data collection lasted 15 days, between 22 February and 9 
March 2013, and occurred from Monday to Sunday at lunch and dinner, having 
as a target-population the users of the institution. The evaluated meal consisted 
of soup and dish (meat or fish and respective side dishes) or diet option, and 
weighing was performed before and after distribution for subsequent calculation 
of leftovers and plate waste indexes. Of the 2987 analyzed diets there was a 
leftover index of 24,2% and a plate waste index of 12,0%, both above the 
recommended values found in the literature. On average, 610g of food per user 
were produced, of which 460 were served and 410 consumed, resulting in 150g 
of leftovers and 50g of plate waste. The values found represent a worrying 
quantity of waste, indicating the need for implementation of measures aiming to 
reduce waste and optimizing costs while improving the Food Service 
management.  
Key words: food waste, leftovers plate waste, food services, elderly institution.  
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1.1 Alimentação Humana 
 
A história da nutrição e da alimentação desenvolveu-se em paralelo à 
história do Homem na Terra, tendo sido um dos fatores mais importantes na 
evolução humana (1-2). Desde a pré-história, o Homem procurou localizar-se 
onde existissem alimentos e água disponível. Primeiramente, a sua 
alimentação era ditada pelo instinto, mas o avanço da civilização levou a que o 
Homem procurasse o alimento não só de acordo com a oferta da natureza mas 
também segundo conhecimentos sobre a composição dos alimentos, visando 
uma alimentação quantitativamente suficiente, qualitativamente completa, 
variada e adequada (3). Os alimentos são essenciais à vida e têm como função 
fornecer ao organismo energia e matéria-prima para satisfazer as suas 
necessidades de manutenção, crescimento, trabalho e a construção e 
reparação dos tecidos, além de regular as suas funções fisiológicas (4). 
Assim sendo, aliada à nutrição, a alimentação constitui um requisito 
básico que tem uma relação direta com a saúde e qualidade de vida, sendo 
reconhecida como direito humano desde 1966, no Pacto Internacional sobre 
Direitos Económicos, Sociais e Culturais (5-6). A alimentação ocupa assim um 
lugar de destaque na preocupação com a saúde e o bem-estar dos indivíduos, 
que enquanto consumidores têm-se tornado cada vez mais exigentes, 
obrigando o mercado da alimentação a adaptar-se e a melhorar a oferta do 
ponto de vista sensorial e nutricional (7-8). Estes fatores e o ritmo de vida 
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moderna contribuíram para uma representação do mercado da alimentação 
cada vez maior na economia mundial (7). 
O mercado da alimentação organiza-se em alimentação comercial e 
alimentação coletiva, sendo que os estabelecimentos que trabalham com 
produção e distribuição de refeições para coletividades são designados como 
Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN) (9). 
 
1.2 Unidades de Alimentação e Nutrição 
 
Sob o aspeto conceitual, a Unidade de Alimentação e Nutrição é 
considerada como a unidade de trabalho ou órgão de uma empresa que 
desempenha atividades relacionadas com a alimentação e nutrição, 
independentemente da situação que ocupa na escala hierárquica da entidade 
(10-12). O objetivo primário de uma UAN é servir refeições saudáveis do ponto de 
vista nutricional e seguras do ponto de vista higio-sanitário, no sentido da 
manutenção e/ou recuperação da saúde dos utentes, visando auxiliar no 
desenvolvimento de hábitos alimentares saudáveis, enquadrando-se ao mesmo 
tempo nos limites financeiros da instituição (1, 10-11, 13). Estas unidades possuem 
um público alvo estratificado, mais ou menos homogéneo, nomeadamente no 
que se refere à faixa etária e nível de atividade, o que permite a padronização 
quantitativa das refeições servidas, que não sendo individualizadas, nem 
sempre são adequadas a cada utente individualmente (14-16). 
As UAN podem ser públicas ou privadas, com finalidade comercial, 
como restaurantes ou empresas de catering, ou com finalidade social, como 
refeitórios de escolas, hospitais ou lares de terceira idade (1, 4, 17). Podem ainda 
Avaliação e Controlo de Desperdícios numa Instituição de Apoio à Terceira Idade 
 
 14 
ser classificadas como primárias ou órgãos-fins, se desempenharem atividades 
diretamente relacionadas com o propósito final da organização (UAN de 
hospitais e centros de saúde), ou então como secundárias ou órgãos-meios, no 
caso de desempenharem atividades de suporte, colaborando assim para que 
sejam realizadas as atividades-fins da entidade (UAN de escolas, indústrias e 
lares) (11). 
A sua gestão pode ser estabelecida através de um sistema 
concessionado, onde todas as etapas do processo são feitas por uma empresa 
especializada, contratada para desenvolver, realizar e administrar todo o 
serviço de alimentação, ou através de um sistema de autogestão, em que a 
própria instituição assume toda a responsabilidade, inclusive técnica, pela 
elaboração das refeições, integrando etapas desde a receção, armazenamento 
e preparação dos alimentos até à distribuição das refeições aos utentes, 
necessitando, portanto, de infraestruturas e de uma equipa técnica que 
operacionaliza todo o processo de produção de refeições. É uma atividade de 
gestão complexa envolvendo diversas áreas como recursos humanos, 
equipamento e materiais, processos de aquisição e ainda gestão administrativa 
e financeira (1, 5, 9). 
O processo de produção de refeições numa UAN tradicional é efetuado 
no mesmo dia em que estas são consumidas, utilizando portanto uma grande 
quantidade de alimentos “in natura”, com prazo de validade de utilização 
reduzido (9). Este processo consiste na confeção das refeições num intervalo de 
tempo relativamente curto, com preparações bem definidas que respeitam o 
plano de trabalho e as limitações relacionadas à perecibilidade da matéria-
prima (1). As tarefas a realizar são planeadas de acordo com a ementa, 
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variando assim com as preparações diárias necessárias. Essas tarefas podem 
ser agrupadas, segundo Teixeira (11), em três categorias: atividades anteriores 
à produção de refeições, como o planeamento da ementa, estimativa do 
número de refeições e abastecimento da UAN; atividades relacionadas com a 
produção e distribuição de refeições, que correspondem à gestão e 
coordenação do processo produtivo, estabelecimento de rotinas de trabalho, 
preparação e pré-preparação compatível com o produto final desejado, entre 
outras; e finalmente atividades posteriores à produção, que são sobretudo 
tarefas de coordenação e controlo, como a higienização da área e dos 
equipamentos, e o levantamento de dados importantes ao controlo da 
qualidade da UAN. 
A qualidade pode ser definida como a totalidade de atributos e 
características de um produto ou serviço que determinam a sua aptidão para 
satisfazer as necessidades explícitas e implícitas do consumidor (18). Neste 
âmbito, a qualidade resultará da busca constante de melhorias contínuas na 
área da nutrição, sensorial e microbiológica, na produção de alimentos e na 
prestação de serviços para a coletividade (1). É também importante identificar 
quais os aspetos mais importantes na determinação da satisfação geral do 
serviço, reconhecendo os atributos que os vários grupos de utentes mais 
valorizam (19). 
As Unidades de Alimentação devem controlar todo o processo produtivo, 
sendo a qualidade das refeições determinante para a aceitação por parte do 
utente. Deste modo, a alimentação oferecida aos utentes deve responder a um 
conjunto de parâmetros cuja avaliação se baseia em indicadores que são 
definidos pela unidade e monitorizados diariamente por forma a avaliar se o 
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que é planeado e estabelecido como padrão de qualidade das refeições é 
cumprido (13). 
Numa UAN o desperdício é frequentemente sinónimo de falta de 
qualidade (20). Deste modo, a contabilização do desperdício pode ser utilizada 
como um indicador de qualidade do serviço (1, 22). 
O planeamento adequado dos processos produtivos da UAN é um passo 
de extrema importância para evitar excessos de produção e consequentes 
sobras (10, 20). Para evitar desperdícios e garantir a qualidade do serviço, é 
importante que os processos e serviços sejam padronizados, o que pode ser 
alcançado através da elaboração de rotinas e procedimentos técnicos 
operacionais; monitorização das atividades, recorrendo a check-list; realização 
de análises microbiológicas; verificação das temperaturas dos alimentos e 
equipamentos e manutenção dos registos (10, 21). É também essencial que o 
planeamento das refeições seja feito por profissionais qualificados, com a 
capacidade de prever o rendimento das matérias-primas e o número de 
refeições a servir (5, 20).  
As ementas oferecidas pela UAN devem respeitar os hábitos e 
preferências alimentares dos utentes, bem como as limitações impostas pelo 
seu estado de saúde e as suas condições socioeconómicas. Devem também 
ser compatíveis com a disponibilidade financeira da UAN e as suas 
peculiaridades, como o número e habilitação dos funcionários e os 
equipamentos e área física disponíveis (11, 22). Pretende-se assim otimizar a 
aceitação das refeições, possibilitando uma ingestão nutricional dentro das 
recomendações que satisfaça as necessidades dos utentes e que contribua 
simultaneamente para que haja pouco desperdício. Na elaboração das 
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ementas deve-se ter em conta a quantidade individual de alimento por utente 
(quantidade per capita), valor que, além de garantir o equilíbrio das mesmas, 
orienta as quantidades de matéria-prima a adquirir e funciona como um 
parâmetro no controlo de custos, produção de refeições e redução de 
desperdícios (9). 
 
1.3 Desperdícios Alimentares 
Segundo Vaz (23), desperdiçar significa extraviar o que pode ser 
aproveitado para o benefício de alguém, de uma empresa ou da própria 
natureza. Atualmente vivemos numa sociedade habituada ao desperdício, 
desde o esbanjamento de recursos energéticos, como a água, a eletricidade e 
o gás, até ao não aproveitamento integral do que compramos para comer (24, 
25). Mais de um quarto de toda a comida produzida para consumo humano é 
desperdiçada, e mais de metade dos alimentos são desperdiçados, perdidos e 
descartados, devido à ineficiência da cadeia alimentar do Homem (26). De 
acordo com o relatório Estado do Mundo 2004, os Norte-Americanos e 
Europeus correspondem a cerca de 12% da população do planeta, mas são 
responsáveis por 60% do consumo doméstico mundial de bens e serviços (27). 
Contrastando com estes valores, o mesmo estudo revela que em África, cerca 
de 34% da população mundial, é responsável por apenas 3,2% de consumo.  
O PERDA - Projeto de Estudo e Reflexão sobre Desperdício Alimentar, um 
projeto do Centro de Estudos e Estratégias para a Sustentabilidade - 
CESTRAS, constitui o primeiro estudo nacional destinado a estimar o volume 
de desperdício alimentar em Portugal (28). 
Avaliação e Controlo de Desperdícios numa Instituição de Apoio à Terceira Idade 
 
 18 
Este projeto incidiu sobre o desperdício alimentar em Portugal, 
procurando responder a duas questões fundamentais: quando se desperdiça e 
porque se desperdiça. As respostas para estas questões implicaram um estudo 
dos desperdícios em diferentes fases da cadeia de aprovisionamento e 
consumo alimentar – produção, processamento, distribuição e consumo (28). 
Vários fatores influenciam as perdas e o desperdício ocorrido na cadeia 
de aprovisionamento e consumo. A tendência para o alongamento das cadeias 
de distribuição afasta cada vez mais o produtor do consumidor. Esta situação 
tem implicações ao nível dos desperdícios alimentares, na medida em que, 
quanto maior for o número de agentes intermediários e quanto mais longa for a 
cadeia, maiores serão as necessidades de transporte e mais tempo demora o 
produto a chegar ao consumidor, promovendo assim a deterioração dos 
alimentos, especialmente se ao longo da cadeia não existirem infraestruturas 
adequadas para a sua conservação. No que diz respeito à produção agrícola, 
esta está sujeita a condicionantes externas, nomeadamente as condições 
climatéricas ou as pragas que podem gerar a ocorrência de perdas (28). 
A indústria não está sujeita a tantos fatores externos. Os processos são 
otimizados, estabelecendo-se exigências aos fornecedores de matéria-prima, 
pelo que nesta etapa as perdas são minimizadas (28).  
Na etapa de distribuição a gestão de stock assume particular 
importância, dado que falhas nas previsões do consumo podem levar ao stock 
excessivo e, subsequentemente, a perdas por passagem do prazo de validade 
dos produtos (28, 33). 
Os consumidores surgem no fim da cadeia de aprovisionamento, cerca 
de 13% das suas despesas anuais destinam-se à compra de produtos 
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alimentares. No ato de consumo, o aspeto do produto corresponde a um 
critério de escolha determinante dos consumidores (28). 
Os resultados obtidos pelo PERDA permitiram estimar que o país 
desperdiça 17% dos alimentos produzidos para consumo humano, o que 






Este valor global resulta da soma de perdas e desperdícios nas 
diferentes etapas da cadeia de aprovisionamento sendo na fase inicial e final 
da cadeia que se verifica a maior parte das perdas. Destaca-se ainda que 
quase 3/4 das perdas são de produtos hortícolas, cereais, frutos e laticínios. 
Em 2011 foi realizado um estudo pela FAO (Food and Agriculture 
Organization of the United Nations), Global Food losses and Food Waste (Fao, 
2011), que estima que, na Europa, a capitação anual de perdas e desperdícios 
atinja os 280 kg per capita por ano, sendo que 34% provirá dos consumidores. 
O PERDA através da metodologia adaptada pela FAO calcula que em Portugal 
esse valor seja de 97 kg por habitante por ano, dos quais 31% provirá dos 
consumidores. 
Este estudo pretende assim contribuir para a redução do desperdício, 
despertando uma necessidade de reflexão sobre o insustentável sistema de 
produção, consumo e desperdício que continua a reger a nossa sociedade (28). 
Figura 1 - Perdas alimentares anuais na cadeia de aprovisionamento em Portugal. Fonte: PERDA 2012 
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No atual panorama mundial de crise económica, além dos gastos de 
recursos, estes valores são alarmantes do ponto de vista moral, dado que 
milhões de toneladas de alimentos são lançados ao lixo anualmente num 
mundo onde um sexto da população mundial passa fome, deixando assim clara 
a gravidade da problemática dos desperdícios alimentares e a importância e 
urgência em propor e aplicar soluções (28-29).  
O desperdício é portanto um problema para as instituições e para os 
governos que, para além das questões financeiras, implica também questões 
ambientais, éticas, políticas e sociais (17, 29, 61). Na gestão de uma UAN, a 
escolha e compra dos equipamentos, o planeamento da ementa e o 
comportamento face aos desperdícios tem grande impacto no ambiente (31). Os 
desperdícios são um fator de grande relevância nas UAN, dado que o seu 
controlo é essencial para otimizar a sustentabilidade e o lucro (10, 32). O 
desperdício de alimentos nas Unidades de Alimentação ocorre praticamente 
em todas as etapas de produção, desde a receção da matéria-prima, que 
deverá ser criteriosa em termos da qualidade e respeitar as capitações 
definidas, passando pelo armazenamento, com espaços e temperaturas 
adequadas, pela preparação, com a utilização adequada dos equipamentos por 
parte dos trabalhadores, pela confeção, respeitando o tempo e temperaturas 
pré-definidos, pela distribuição, tendo em atenção o atendimento e o tipo de 
serviço prestado, até ao consumidor final, promovendo a aceitação das 
refeições fornecidas e sensibilizando para a redução do desperdício (1). 
No caso particular do armazenamento, uma etapa de extrema 
importância no controlo de qualidade da UAN e na redução dos desperdícios, 
as matérias-primas devem permanecer em condições que garantam a proteção 
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contra a contaminação, redução das perdas da qualidade nutricional e a 
minimização da deterioração do produto. Para isso devem ser observadas e 
mantidas condições satisfatórias de controlo de temperatura, limpeza, 
rotatividade de stocks através da implementação do sistema FEFO (First 
Expired, First Out), e ventilação para garantir a manutenção de bons padrões 
de higiene, evitando perdas económicas e prevenindo intoxicações 
alimentares. O armazenamento adequado diminui assim o custo de produção, 
reduz os desperdícios e permite manter as características organoléticas e 
nutricionais dos alimentos (33). 
Evitar o desperdício também significa aumentar a rentabilidade da 
unidade de alimentação, na medida em que os restos alimentares acarretam 
custos em cada etapa de produção, como aquisição de matéria-prima, mão-de-
obra, energia, equipamentos envolvidos e ainda os custos associados ao 
descarte destes resíduos (34). 
O custo é a soma de despesas que entram na produção de bens ou 
serviços para obtenção de novos bens ou prestação de serviços (11). Podem 
classificar-se como custos fixos ou variáveis, sendo os fixos os que 
permanecem constantes independentemente do facto de haver ou não 
produção ou produzindo maior ou menor quantidade de bens e serviços, e os 
variáveis os que mantêm relação direta com a quantidade produzida (35). 
Dentro de uma UAN os custos mais elevados e, por consequência, mais 
relevantes, são os que envolvem a matéria-prima, por ser a base de todo o 
processo (1, 36). Apesar da matéria-prima ser o foco principal, nas UAN’s 
verifica-se uma atuação mais intensa sobre as despesas referentes à mão de 
obra, pelo facto de se pensar que é o principal fator responsável por fracos 
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resultados financeiros. No entanto, os gastos associados à matéria-prima, à 
sua utilização e perda, provocam um impacto muito maior nos resultados 
financeiros finais das unidades (11, 36-37).  
O controlo de custos relacionados com a matéria-prima contribui de 
forma significativa para o aumento da eficiência da UAN (11). 
Os desperdícios podem refletir falhas na elaboração das ementas, no 
planeamento do número de refeições, na seleção dos alimentos e sua 
preparação, ou mesmo no que diz respeito à definição das necessidades 
nutricionais da população alvo. São também fatores que influenciam o 
desperdício as preferências alimentares dos utentes, o treino inadequado de 
funcionários e as compras efetuadas sem um planeamento adequado (1, 22). 
Sendo assim, o uso de ferramentas que permitam a avaliação e 
identificação das causas do desperdício podem ser extremamente úteis para 
desenvolver estratégias que permitam solucionar ou pelo menos reduzir este 
problema (14, 36). É necessário quantificar essas perdas, saber em que etapas 
ocorrem e quanto custam, permitindo verificar se a UAN está a cumprir um dos 
seus objetivos específicos: oferecer uma alimentação adequada às 
necessidades nutricionais dos utentes (13, 22, 35). Neste estudo, os desperdícios 
avaliados envolvem as sobras e os restos. 
As sobras são todos os alimentos prontos e confecionados que não 
chegaram a ser distribuídos. A sua avaliação serve para medir a eficiência do 
planeamento, ou seja, detetar falhas na determinação do número de refeições 
a serem servidas, no dimensionamento da quantidade per capita e também na 
produção e capitação das refeições (11, 37). O seu registo é portanto fundamental 
para a implementação de medidas de redução de desperdícios, otimização da 
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produtividade e redução de custos. Segundo Vaz, admitem-se como aceitáveis 
percentagens de sobras até 3% (23).  
Por sua vez, os restos são alimentos distribuídos que não foram 
consumidos, ou seja, a quantidade de alimentos devolvida no prato ou tabuleiro 
do utente (37, 61). O controlo de restos é mais difícil de ser realizado do que o 
controlo de sobras, dado que envolve os utentes e a sua relação com as 
refeições, ambos fatores variáveis (11, 21). No entanto, um alto índice de restos 
significa uma clara insatisfação com a refeição ou com o serviço (1). 
O índice de restos é a relação entre o resto devolvido pelos utentes e a 
quantidade de alimentos e preparações alimentares oferecidas, expresso em 
percentagem (11). O controlo deste índice permite avaliar a adequação das 
quantidades preparadas em relação às necessidades de consumo, às 
quantidades individuais distribuídas e também à aceitação da ementa. Um 
índice mais baixo indica uma maior satisfação do utente com a refeição (14, 34). 
Segundo vários autores (11, 38), admitem-se como aceitáveis taxas do 
índice de restos inferiores a 10%. Quando este índice for superior a esse valor, 
pressupõe-se que as ementas estão inadequadas por serem mal planeadas 
e/ou mal executadas (8). 
É portanto crucial que as UAN identifiquem os tipos de desperdícios 
existentes, bem como os fatores que contribuem para a sua produção, com a 
finalidade de contribuir para a minimização desses desperdícios e dos 
problemas decorrentes da sua existência (38). 
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1.4 Demografia do Envelhecimento 
A população mundial está a envelhecer, facto que se verifica não só pelos 
números absolutos como também pela proporção relativamente a outras faixas 
etárias. O envelhecimento demográfico é um fenómeno que surgiu nas 
sociedades desenvolvidas na última metade do século XX, sendo a Europa 
atualmente a região mais envelhecida do mundo (39). 
No caso de Portugal, à semelhança do que acontece no resto da 
Europa, tem-se vindo a denotar um envelhecimento demográfico continuado, 
como resultado do controlo da natalidade e do aumento da longevidade (40). 
Esta distribuição etária pode ser demonstrada através da seguinte pirâmide 
etária (Figura 2). O controlo da natalidade e consequente diminuição da 
fecundidade é responsável pelo envelhecimento ao nível da base da pirâmide 
etária, sendo o índice sintético de fecundidade de 1,33 crianças por mulher, em 










Figura 2 - Pirâmide Etária, Portugal, 2002 e 2007. Fonte: INE 2008 
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Por sua vez, o aumento da longevidade contribui para um envelhecimento 
e alargamento do topo da pirâmide. Em 2011, o índice de envelhecimento 
atingiu 128 idosos por cada 100 jovens (40). 
A diminuição da proporção de jovens aliada ao aumento da esperança 
média de vida (79,8 anos em 2012), leva a que os idosos, indivíduos com mais 
de 65 anos, representem atualmente uma parte significativa da população 
portuguesa - cerca de 18,2% (42) (Figura 3). 
 
Nos próximos 50 anos, Portugal poderá continuar com cerca de 10 
milhões de residentes, mas manter-se-á a tendência de envelhecimento 
demográfico, projetando-se que em 2060 residam no território nacional cerca 
de 3 idosos por cada jovem (43). 
 
Figura 3 - Projeções da População Residente em 
Portugal 2000-2050. Fonte: INE 2003 
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1.5 Comportamento Alimentar 
Tendo sido o presente estudo efetuado numa instituição de apoio à 
terceira idade, torna-se revelante analisar os fatores das escolhas alimentares 
em paralelo com as particularidades desta faixa etária. 
A alimentação é assumida como uma atividade de grande significado 
social, e fundamental para a saúde, independência, qualidade de vida, 
felicidade e bem-estar, seja qual for o grupo populacional (44). Nesta faixa etária 
assume particular importância, dado que uma alimentação desequilibrada pode 
traduzir-se num aumento da fragilidade óssea, diminuição da imunidade com 
um aumento da propensão para doenças crónicas metabólicas e degenerativas 
e aumento da prevalência para a depressão e demência (44-46). O 
envelhecimento é reconhecido como um processo natural, no entanto, neste 
grupo populacional encontramos idosos ativos, mas também muitos com 
deficiências ou limitações à sua independência e autonomia, tendo estes 
últimos maiores necessidades em termos de cuidados de saúde e apoio social 
(44). Em Portugal Continental, aproximadamente um em cada 11 idosos 
encontra-se institucionalizado, sendo que 15% destes residem em lares de 
Misericórdias. Atendendo à importância da prestação de cuidados por parte 
destas instituições, é fundamental identificar o tipo de cuidados prestados aos 
seus utentes, e se necessário implementar melhorias que garantam um bom 
estado nutricional desta faixa etária, determinante do seu estado físico, 
psíquico e social (47).  
Segundo o estudo SENECA por De Groot e van Staveren (48), que 
abrangeu toda a Europa, nos idosos que se encontram institucionalizados ou 
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hospitalizados, e que constituem um grupo mais vulnerável, a prevalência de 
malnutrição é mais elevada (30% e 50% respetivamente), que nos idosos a 
viver na comunidade (4%) (48). Estes valores verificam-se em vários outros 
estudos, como por exemplo num executado em 20 instituições na Hungria, 
onde 38,2% dos idosos estavam em estado de desnutrição, e observam-se 
resultados semelhantes por todo o Mundo, alertando para este problema (49-50). 
Como a má nutrição tem sérias consequências para a população em questão, 
o rastreio nutricional em instituições é imperativo (49). Em idosos 
institucionalizados, uma perda de 10% do seu peso em 6 meses está 
fortemente associada à mortalidade nos 6 meses seguintes, evidenciando que 
a desnutrição é um dos problemas principais que os profissionais das várias 
instituições de apoio à terceira idade devem enfrentar, como instituições que 
zelam pela saúde e bem-estar do idoso (47, 49-50). 
As escolhas alimentares são influenciadas por diversos fatores, desde 
as preferências pessoais, às características sensoriais dos alimentos (sabor, 
aroma, aspeto e textura), ambientais (estilo de vida, custo e cultura em que 
estão inseridos), cognitivos (fatores sociais, necessidades emocionais) e o 
estado de saúde (56). O processo de envelhecimento acompanha-se 
frequentemente por uma série de alterações físicas, fisiológicas, económicas, 
psicológicas e sociais que podem comprometer a alimentação e o estado 
nutricional dos indivíduos, trazendo consigo vários fatores com influência no 
comportamento alimentar, como a existência de patologias crónicas e 
degenerativas; dificuldades de mastigação e/ou deglutição; perturbações 
digestivas; polimedicação e ainda hábitos alimentares e preferências 
profundamente enraizadas (45-46). A perda do cônjuge, morar sozinho ou em 
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instituições, sensação de abandono e perda de autonomia levam a um 
isolamento social e desinteresse pelas atividades diárias (74). 
Quando os idosos são institucionalizados, o aumento da satisfação com 
as refeições pode ajudar a prevenir a perda de peso e problemas de saúde 
adicionais. Para alguns idosos, a nova oportunidade criada pela instituição de 
interagir com outros, especialmente na hora das refeições, diminuir o 
isolamento social e diversos outros fatores referidos, melhorando a disposição 
do idoso e criando uma atmosfera que leva a um acréscimo potencial na 
quantidade consumida tal como na satisfação da refeição ingerida (51-53). 
As instituições devem ter em conta as peculiaridades das escolhas 
alimentares dos idosos. Segundo os resultados de um estudo feito com um 
grupo de idosos residentes num lar, que investigou os aspetos mais 
importantes da aceitação da alimentação e a evolução das preferências 
alimentares, os indivíduos de idade avançada têm tendência a confinar as suas 
escolhas alimentares à infância e demonstram preferência por cozinhados 
simples e tradicionais (pratos regionais e antigos), com fácil reconhecimento do 
cozinhado e dos seus componentes. Foi também notada preferência por pratos 
contendo ingredientes de sabor distinto, e os aspetos sensoriais foram 
ordenados pela seguinte ordem de preferência pelos idosos em estudo: sabor, 
cheiro, aspeto e textura (54). Um determinante importante nas escolhas 
alimentares dos idosos é a modificação da perceção de gosto e flavour que o 
envelhecimento determina. Um estudo realizado por De Jong, De Graaf e van 
Staveren (55), concluiu que os idosos preferiam preparados mais doces 
comparativamente a outras faixas etárias, sugerindo um gosto maior dos 
idosos por sabores mais fortes, o que poderá levar a um efeito de 
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compensação pela perda de algumas capacidades sensoriais, nomeadamente 
o paladar (46, 55). 
Neste contexto, um dos papéis da instituição que acolhe os idosos e dos 
seus profissionais é o de assegurar uma boa alimentação e nutrição aos seus 
utentes (51). A identificação dos determinantes do comportamento alimentar 
juntamente com a avaliação do estado nutricional e das condições sociais dos 
indivíduos idosos são fatores importantes para a melhoria da qualidade de vida 
e promoção do envelhecimento saudável (46). A alimentação é uma questão 
central na vida do idoso tendo assim um papel importantíssimo nos serviços de 
apoio à terceira idade, podendo até ser considerado como o mais crucial 
elemento de prestação de cuidados (49). 





2.1. Objetivo geral 
- Otimizar o processo e o desenvolvimento de estratégias para controlo e 
redução de desperdícios alimentares, com vista a melhorar a eficiência do 
serviço prestado e a satisfação dos utentes perspetivando simultaneamente 
uma otimização de custos. 
 
2.2. Objetivos específicos 
- Quantificar o desperdício de alimentos na forma de sobras e de restos 
resultantes das refeições servidas ao almoço e jantar na Unidade de 
Alimentação e Nutrição de uma instituição de apoio à terceira idade; 
- Identificar os motivos que levam ao desperdício; 
 
3. Material e métodos 
 
3.1.  Contextualização 
Este estudo foi desenvolvido num lar de terceira idade pertencente à 
Irmandade da Santa Casa da Misericórdia de Leiria (SCML). 
A SCML possui uma Unidade de Alimentação e Nutrição que fornece 
diariamente refeições para as diferentes valências: Creche Casa Sanches, 
Apoio domiciliário, Residencial XXI, Cantina social, Hospital D. Manuel de 
Aguiar e Lar Nossa Senhora da Encarnação, sendo o último o alvo de estudo 
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deste trabalho. Esta UAN labora no sistema cook and serve, e a distribuição de 
refeições é feita por serviço à mesa nos refeitórios. Todo o seu funcionamento 
e o cumprimento dos padrões de higiene e segurança alimentar é assegurado 
por uma equipa de 10 trabalhadoras - uma Dietista, duas Cozinheiras e sete 
Colaboradoras. 
A instituição é constituída por 2 edifícios designados por Edifício A e 
Edifício B, o Lar Nossa Senhora da Encarnação tem capacidade para receber 
120 idosos: 80 no Edifício A mais 30 no Edifício B. Cada edifício possui um 
refeitório e uma copa, que no caso do bloco A comunica com a cozinha através 
de um monta pratos. Durante a recolha de dados, que teve uma duração de 15 
dias, compreendidos entre 22 de Fevereiro e 9 de Março de 2013, estiveram 
presentes 103 utentes, 80 no Edifício A e 23 no Edifício B. A recolha de dados 
foi realizada de segunda a domingo, ao almoço e ao jantar, separadamente 
para cada um desses edifícios, e teve como objeto apenas as refeições 
destinadas aos utentes. 
Procedeu-se inicialmente a uma observação do processo de produção e 
distribuição de refeições com a finalidade de determinar a metodologia e 
estudar a abordagem, tal como apresentar o trabalho a ser realizado a toda a 
equipa da UAN. Para melhor informar todos os colaboradores envolvidos foram 
ainda afixadas diretrizes na área da cozinha e das copas, contendo instruções 
e procedimentos necessários para a realização do estudo bem como a 
explicação do seu âmbito. 
A refeição tipo é composta por sopa, prato (carne ou peixe e respetivos 
acompanhamentos) ou prato dieta, sobremesa (fruta ou doce), pão de mistura 
e água mineral. Dado que o pão não era servido em porções individuais, 
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tornando a recolha e subsequente análise de dados pouco fidedigna para o 
objetivo em questão, este foi excluído do estudo. A água mineral também não 
foi considerada relevante para o objetivo do estudo. 
 
3.2.  Amostra 
A amostra utilizada foi obtida por seleção não probabilística e de 
conveniência. Foram incluídos neste estudo todos os utentes que almoçaram e 
jantaram na unidade de alimentação da instituição durante o período de estudo.  
 
3.3.  Material utilizado 
 Bata 
 Touca e luvas descartáveis 
 Sacos do lixo 
 Tabelas para recolha de dados 
 Balança digital, marca Baxtran – modelo BS15 com alcance de 15 
quilogramas e precisão de 5 gramas 
 
3.4.  Recolha de dados 
3.4.1. Metodologia 
Previamente à recolha de dados, e dada a grande discrepância de pesos 
entre os diferentes recipientes utilizados na distribuição, todos eles foram 
pesados individualmente e posteriormente identificados. 
Avaliação e Controlo de Desperdícios numa Instituição de Apoio à Terceira Idade 
 
 33 
A recolha de dados teve como população alvo os utentes da instituição e 
foi realizada durante a distribuição do almoço e do jantar, com o intuito de 
verificar o desperdício de alimentos nestes momentos de refeição, sendo o seu 
processo o seguinte: 
No início de cada refeição todos os alimentos produzidos eram pesados 
nos seus recipientes antes de seguirem para a linha de distribuição. 
Seguidamente, e após o encerramento da linha de distribuição, os 
recipientes que regressavam à cozinha e não estivessem vazios eram pesados 
novamente para registo do peso de sobras. 
Nestes dois processos os recipientes usados foram registados para 
posteriormente se obter o peso dos alimentos produzidos e o peso das sobras. 
Por fim, para se obter um registo do peso dos restos, os colaboradores 
da UAN foram orientados a separar os restos dos pratos em sacos do lixo 
individuais para a sopa, prato, dieta e sobremesa. Os sacos do lixo eram 
distribuídos por cada copa no início de cada refeição e o seu peso foi 
desprezado. 
Os resultados são apresentados de acordo com o período de 
distribuição (almoço ou jantar) e respetivo bloco. 
 
3.4.2. Quantificação dos desperdícios 
Para o cálculo dos desperdícios é necessário recolher os seguintes dados: 
PAP - Peso (g) dos Alimentos Produzidos. A pesagem dos alimentos 
crus e confecionados prontos a seguir para a linha de distribuição, 
descontando-se o peso dos recipientes; 
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PS - Peso (g) das Sobras. A pesagem dos alimentos crus e 
confecionados que não tendo sido servidos regressaram à cozinha, 
descontando-se o peso dos recipientes; 
PR - Peso (g) dos Restos. A pesagem de todos os alimentos que 
sobraram nos pratos, incluindo ossos, espinhas, peles e cascas, uma vez que o 
seu peso também foi contabilizado inicialmente. O peso do material descartável 
como guardanapos e o saco do lixo em que os restos foram recolhidos foi 
descartado; 
RS - Refeições Servidas. O número de refeições servidas, ou seja, o 
número efetivo de refeições consumidas pelos utentes. Este valor corresponde 
ao número de utentes presentes diariamente, ou seja, 103, dado que durante o 
período de estudo apenas se registou a falta de um utente ao fim de semana. 
 
3.4.3. Variáveis em estudo 
Após obtenção destes dados foi possível calcular as seguintes variáveis: 
PAD - Peso (g) dos Alimentos Distribuídos. Obtido através da diferença 
entre o peso total de alimentos produzidos (PAP) e o peso das sobras (PS). 
Este valor indica a quantidade total de alimentos que foram servidos, dado que 
se descontou a quantidade de alimentos que voltaram à cozinha, ou seja, o 
peso das sobras. O peso dos alimentos distribuídos pode ser representado 
pela seguinte fórmula: 
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PAC - Peso (g) dos Alimentos Consumidos. Obtido através da diferença 
entre o peso de alimentos distribuídos (PAD) e o peso dos restos (PR). Pode 
também ser calculado através da diferença entre o peso de alimentos 
produzidos (PAP) e a soma do peso dos restos (PR) e o peso das sobras (PS). 
Este valor indica a quantidade total de alimentos efetivamente consumidos, 
dado que se descontou o peso das sobras e dos restos. 
O peso dos alimentos consumidos pode então ser representado pelas 
seguintes fórmulas equivalentes: 
 
        (     ) 
 
           
 
PAPpc - Peso (g) dos Alimentos Produzidos per capita. Obtido através 
do peso de alimentos produzidos (PAP) dividido pelo número de refeições 
servidas (RS). Este valor indica o peso de alimentos produzidos por cada 
refeição servida, ou seja, a quantidade de alimento produzido por utente. 
Esta variável é representada pela seguinte fórmula: 
 
      




PACpc - Peso (g) dos Alimentos Consumidos per capita. Obtido através 
do peso de alimentos consumidos (PAC) dividido pelo número de refeições 
servidas (RS). Como o nome indica, este valor equivale à quantidade de 
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alimentos que cada utente consumiu, ou seja, o peso dos alimentos 
consumidos por cada refeição servida. Esta variável é representada pela 
seguinte fórmula: 
      




PSpc - Peso (g) das Sobras per capita. Obtido através do peso das 
sobras (PS) dividido pelo número de refeições servidas (RS). Este valor indica-
nos a quantidade de alimento que foi produzida por cada utente mas que não 
chegou a ser consumida. Esta variável é representada pela seguinte fórmula: 
 





PRpc - Peso (g) dos Restos per capita. Obtido através do peso dos 
restos (PR) dividido pelo número de refeições servidas (RS). Este valor indica-
nos a quantidade de alimento servida que foi rejeitada por cada utente, ou seja, 
o peso dos restos por utente. 
Esta variável é representada pela seguinte fórmula: 
 





IS - Índice de Sobra (%). Obtido através do peso das sobras (PS) 
dividido pelo peso de alimentos produzidos (PAP) (37). 
Esta variável é representada pela seguinte fórmula: 




   
  
   
     
 
IR - Índice de Restos (%). Obtido através do peso dos restos (PR) 
dividido pelo peso de alimentos distribuídos (PAD), indica-nos a relação entre 
os restos de alimentos e a quantidade de alimentos distribuída, ou seja, a 
relação entre o que o utente consome do que foi efetivamente servido, não 
estando assim relacionado com o peso de alimentos produzido (PAP) (11). 
Esta variável é representada pela seguinte fórmula: 
 
   
  
   
     
 
Dado que conhecemos o consumo per capita por refeição (PACpc), 
podemos calcular o número de utentes que poderiam ser servidos e 
alimentados com as sobras e os restos acumulados durante o período da 
recolha de dados. 
 
UASA - Utentes Alimentados com a Sobra Acumulada. Obtido através 
do peso das sobras total (PStot) sobre o peso dos alimentos consumidos per 
capita (PACpc), indica-nos o número de utentes que poderiam ser alimentados 
com as sobras que foram acumuladas nos 15 dias em estudo. 
Esta variável é representada pela seguinte fórmula: 
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UARA - Utentes Alimentados com o Resto Acumulado. Obtido através 
do peso dos restos total (PRtot) sobre o peso dos alimentos consumidos per 
capita (PACpc), indica-nos o número de utentes que poderiam ser alimentados 
com os restos que foram acumuladas nos 15 dias em estudo. 
Esta variável é representada pela seguinte fórmula: 
 
     
     
     
 
 
Por fim, com base no número de refeições servidas (RS) e no custo da 
refeição, calculado pelo sector administrativo da instituição levando em 
consideração os gastos envolvidos com matéria-prima, mão-de-obra e material 
de consumo para a preparação e acondicionamento da refeição, foi calculado o 
custo total do almoço e jantar, bem como o custo dos restos alimentares, no 
período de estudo. Sendo assim, e registando o valor do custo da refeição 
como C, podemos apresentar as seguintes variáveis: 
 
CRS - Custo (€) total de Refeições Servidas. Este valor indica o custo 
total das refeições servidas durante o período do estudo, 15 dias, e é obtido 
multiplicando o número total de refeições servidas (RStot) pelo custo de uma 
refeição (C). Esta variável pode então ser representada pela seguinte fórmula: 
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CRA - Custo (€) total do Resto Acumulado. Este valor indica o custo total 
das refeições que seriam possíveis de servir com os restos que foram 
acumulados nos 15 dias em estudo, e é obtido multiplicando o número de 
utentes alimentados com o resto acumulado (UARA) pelo custo de uma 
refeição (C) 
          





Durante os 15 dias de recolha de dados foram servidas, ao almoço e 
jantar, 2987 refeições aos utentes da instituição em estudo. Este número de 
refeições servidas corresponde a cerca de 1830 kg de alimentos produzidos, 












4.1 - Distribuição dos desperdícios alimentares por Ementa 
A avaliação dos desperdícios em função da ementa foi analisada por tipo 
de preparação. Na instituição em estudo a refeição servida é composta por 
sopa, prato normal ou prato dieta e sobremesa (fruta ou doce). Devido a 
diversos fatores que impossibilitaram a correta contabilização dos desperdícios 
da sobremesa, esta não foi analisada no presente estudo.  
Gráfico 1 - Distribuição de alimentos produzidos por alimentos 
consumidos e desperdiçados 
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As tabelas a seguir apresentadas representam o desperdício de cada tipo 
de preparação, por ementa.  
4.1.1 - Sopa 
 
Durante o período em estudo verificou-se a oferta de 12 tipos de sopa 
diferentes, que totalizaram 1068,9 kg de sopa produzida com a respetiva 
distribuição apresentada no Gráfico 2. 
 
No período de estudo existiram várias repetições de tipos de sopa. Para 
que fosse possível uma avaliação individual de cada sopa, foi registada a 
frequência da ocorrência de cada tipo diferente, sendo assim calculados os 




Gráfico 2 - Distribuição percentual da 
quantidade total de sopa produzida 




4.1.1.1 - Sobras 
Foram produzidos em média 37,26 kg de sopa por refeição, e 
distribuídos 28,62 kg, obtendo-se uma média de 8,64 kg de sobras. 
O índice de sobras da sopa, com uma média de 23,1% por tipo de sopa, 
teve um mínimo de 12,2%, correspondente à Sopa de Grão, e um máximo de 
27,8% correspondente à Sopa de Nabiças (Tabela 1). 
 
4.1.1.2 - Restos 
Os restos das sopas, que totalizaram 63,56 kg, apresentam uma média 
de 2,11 kg por refeição. 
O índice de restos teve uma média de 7,4% e observa-se que o valor 
máximo foi de 9,3% (Sopa de Hortaliça), seguido de 9,1% (Sopa de Feijão-
Tabela 1 - Distribuição do desperdício por ementa de sopa 
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Verde) e 8,9% (Creme de Legumes). A sopa que apresentou um menor índice 
de restos foi a Sopa de Feijão (4,7%), seguida do Caldo Verde (5,9%) e da 
Sopa de Grão (6,4%) (Tabela 1). 
 
4.1.2 - Prato principal 
Para o prato principal foram contabilizados 27 tipos de prato diferentes, 
que contribuíram para um total de 684,50 kg relativamente ao prato principal 












Verifica-se apenas uma repetição de prato principal, com a ementa 
‘Peixe cozido com batatas cozidas e brócolos’. 
A análise dos desperdícios do prato principal foi feita de acordo com a 
Tabela 2. 
Gráfico 3 - Distribuição percentual da quantidade total 
de alimentos produzidos para o prato principal 





4.1.2.1 - Sobras 
O total produzido para o prato principal foi de 684,50 kg. Em média, 
foram produzidos 24,17 kg por refeição, e distribuídos 18,71 kg, obtendo-se 
uma média de sobras de 5,46 kg. 
Tabela 2 - Distribuição do desperdício por ementa de prato principal 
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A média do índice de sobras do prato principal foi de 19,5%, com um 
máximo de 48,8% correspondente a ‘Peixe estufado com arroz e couve-flor’ e 
um mínimo de 3,3% correspondente ao prato ‘Jardineira de vaca’ (Tabela 2). 
 
4.1.2.2 - Restos 
Os restos do prato principal apresentaram um total de 94,41 kg, com 
uma média por refeição de 3,31 kg. 
O índice de restos teve uma média de 17,6%, com um máximo de 27,5% 
(Peixe cozido com batata cozida, cenoura e couve-flor), seguido de 25,9% 
(Massinha de peixe com salada de alface) e de 24,2% (Frango de caril com 
arroz branco e salada de alface). Os três valores mínimos do índice de restos 
foram 9,2%, referente ao Arroz de polvo com salada de alface, 9,3% (Croissant 
com fiambre) e 13,1% (Carapau frito com açorda e salada de alface) (Tabela 
2). 
 
4.1.3 - Prato de dieta 
No que diz respeito ao prato de dieta, foram contabilizados 16 tipos de 
pratos diferentes, correspondendo a uma produção total de 76,53 kg, sendo a 
respetiva distribuição apresentada no Gráfico 4. 

















Gráfico 4 – Distribuição percentual da quantidade 
total de alimentos produzidos para o prato dieta 
Tabela 3 - Distribuição do desperdício por ementa de prato de dieta 
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4.1.3.1 - Sobras 
Para o prato de dieta foram produzidos em média 3,61 kg por refeição, 
sendo que dos 2,45 kg distribuídos, 1,16 kg são sobras. A média do índice de 
sobras do prato de dieta foi de 30,5%, com um máximo de 57,1% 
correspondente ao prato ‘Carne de vaca cozida com esparguete e grelos’, e um 
mínimo de 14,7% correspondente ao prato ‘Carne de vaca cozida com batata 
cozida, cenoura e feijão-verde’ (Tabela 3). 
 
4.1.3.1 - Restos 
 
Os restos do prato de dieta apresentaram um total de 8,14 kg, com uma 
média por refeição de 0,37 kg 
O índice de restos foi em média 14,1%, sendo que os valores máximos 
foram 30,9% para o Peixe cozido com arroz de brócolos, seguido de 22,0% e 
21,2%, correspondentes a ‘Peixe cozido com batata cozida e feijão-verde’, e 
‘Peixe cozido com arroz branco e couve-flor’ respetivamente. Os valores 
mínimos observaram-se para a ‘Carne de vaca cozida com batata cozida e 
brócolos’, que não produziu restos, seguida de ‘Carne cozida com arroz branco 
e couve-flor’’ com 4,3%, e do prato ‘Carne cozida com batata cozida, cenoura e 
feijão-verde’, com 5,1% (Tabela 3). 
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 4.2 - Distribuição dos desperdícios alimentares por tipo de 
preparação 
 As médias do IS e do IR para cada preparação são apresentadas e 
comparadas com os limites máximos estabelecidos como recomendáveis nos 
gráficos 5 e 6. Os valores médios do IS foram elevados, especialmente na 
preparação dos pratos de dieta, que apresentou um valor de 30,5, bastante 











Verificou-se uma diferença elevada no índice de restos entre cada tipo de 
preparação (Gráfico 6).  
O IR médio do prato principal apresenta um valor elevado (17,6%) em 
comparação ao da sopa (7,4%), e a média do IR da dieta encontra-se 
aproximadamente a meio desses dois valores (14,1%). 
 
Gráfico 5 - Índice de Sobras para cada tipo de preparação 









4.3 - Distribuição dos desperdícios alimentares por dia da semana 
Os resultados obtidos demonstram que o dia da semana em que se 
verificou maior desperdício foi a quarta-feira, com 104,34 kg, seguido de terça-
feira, com 97,34 kg. Os dias da semana em que se obteve menor quantidade 
de desperdícios foram os domingos e as quintas-feiras, apresentando valores 
de 60,42 kg e 79,56 kg, respetivamente. Comparando o período de fim-de-
semana com os restantes dias da semana pode-se admitir que aparentemente 
existe uma diferença significativa, dado que os valores das médias destes dois 




Gráfico 6 - Índice de Restos para cada tipo de preparação 




4.4 - Comparação do índice de restos por componente proteico 
Foram analisadas as ementas correspondentes ao prato principal e prato 
dieta. Estas ementas foram divididas de acordo com a fonte de proteína, em 
peixe ou carne, totalizando 45 ementas analisadas. Comparando o valor de IR 
da ementa do prato principal e de dieta em função do componente proteico, 
observaram-se valores mais altos nos pratos em que a ementa teve como 
componente proteico o peixe, com cerca de 19%, sendo inferior nos pratos com 
componente proteico de carne (16,7%) (Tabela 4). 
Gráfico 7 - Comparação média do desperdício por dias da semana 
Tabela 4 - Comparação do índice de restos por componente proteico 
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4.5 - Comparação dos desperdícios por momento de refeição 
(almoço ou jantar) 
 
Durante o período do estudo a recolha de dados foi feita ao almoço e ao 
jantar, pelo que é possível analisar as diferenças entre estes dois momentos de 
refeição, tal como analisar cada um separadamente (Tabela 5 e 6). No entanto, 
no último dia de estudo não foi possível realizar a recolha de dados da parte do 
jantar, pelo que, para analisar melhor a relação entre almoço e jantar, a recolha 
de dados relativa ao almoço do último dia foi desprezada nesta observação em 
específico. Deste modo, o número de almoços e o número de jantares 
analisados são equivalentes. 
No período de estudo foram produzidos na instituição um total de 933,64 
kg de alimentos destinados ao almoço, resultando em 212,74 kg de sobras e 
78,96 kg de restos, obtendo-se um IS de 22,8% e um IR de 11,0% (Tabela 5). 
Por cada utente que almoça, a UAN produz 0,65 kg, dos quais 0,15 kg resultam 
em sobras, compreendendo a quantidade distribuída de 0,5 kg. Considerando 
que o peso per capita dos restos é de 0,05 kg, cada utente consome 0,45 kg.  
 
Tabela 5 - Desperdícios alimentares na refeição de almoço 
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Verifica-se que a quantidade total de alimentos produzida ao jantar foi 
aproximadamente 90 kg inferior à do almoço. A instituição produziu para o 
jantar 840,74 kg, resultando em 218,07 kg de sobras e 83,55 kg de restos, 
obtendo-se um IS de 25,9% e IR igual a 13,4% (Tabela 6). Por cada utente que 
janta, a UAN produz 0,58 kg, sendo que 0,15 kg retornam como sobras, a 
quantidade distribuída é igual a 0,43 kg. Desses 0,43 kg o utente consome 0,37 
kg, sendo então o peso dos restos per capita ao jantar igual a 0,06 kg. 
 
 
O almoço é a altura da refeição com maior produção, cerca de 100 
gramas a mais por cada utente, mas no entanto o valor máximo de peso dos 






Gráfico 8 - Comparação do PAP, PS e PR per capita do almoço e jantar 
Tabela 6 - Desperdícios alimentares na refeição de jantar 
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4.6 - Comparação dos desperdícios por bloco de distribuição 
Para averiguar a quantidade diária de desperdício por utente em cada 
refeição, foi tido em conta o número de utentes nos dois blocos (80 no Bloco A, 
23 no Bloco B), o número de dias do estudo e o número de refeições diárias 
analisadas, almoço e jantar. 
O Bloco A produziu 1387,26 kg de alimentos, o que significa que durante 
os 15 dias de estudo este bloco produziu em média 92,48 kg diários, 
traduzindo-se em 0,58 kg per capita, por cada refeição.  
Em cada refeição diária o Bloco A distribuiu 0,43 kg per capita, dos quais 
0,38 kg foram consumidos. As sobras correspondem a 0,14 kg per capita, e os 
restos a 0,06 kg per capita.  
Os 343,99 kg de sobras representam um IS de 24,8% e os 136,55 kg de 
restos um IR de 13,1% no Bloco A (Tabela 7). 
 
A produção de refeições no Bloco B foi de 442,681 kg, representando 
uma produção de 0,64 kg per capita em cada refeição. 
Tabela 7 - Desperdícios alimentares no Bloco A 
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Foram distribuídos 0,50 kg per capita, dos quais 0,46 kg foram 
consumidos. As sobras são assim representadas por 0,14 kg per capita, e os 
restos por 0,04 kg per capita. 
Os 97,90 kg de sobras representam um IS de 22,1% e os 29,56 kg de 
restos um IR de 8,6% no Bloco B. (Tabela 8). 
 
Para melhor visualizar as diferenças entre os dois blocos, apresenta-se 









Tabela 8 - Desperdícios alimentares no Bloco B 
Gráfico 9 - Comparação entre o Bloco A e B relativamente às quantidades per capita 
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4.7 - Desperdício total da UAN 
No período em estudo, a UAN produziu 1829,24kg de alimentos, 
resultando num desperdício total de 607,99kg, o que corresponde a uma média 
diária de 40,53kg. Para cada refeição, a UAN produz cerca de 0,61kg por 
utente, dos quais apenas 0,41kg são consumidos, resultando em 0,15kg de 
sobras e 0,05kg de restos por pessoa. O valor do IS total da UAN ao final do 
estudo é de 24,2%, e o valor final do IR é de 12,0%. (Tabela 9). 
 
4.8 - Custos de refeição 
Com os valores totais do resto e das sobras, e relacionando-os com a 
média de consumo per capita é possível averiguar o número de pessoas que 
Tabela 9 - Avaliação diária e global do desperdício 
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seria possível alimentar com os desperdícios criados, compreendendo 1487 
pessoas (Tabela 10). 
 
Relacionando esse número de pessoas com o custo médio de cada 
refeição na UAN, obtido considerando todas as despesas envolvidas na 
produção dos alimentos, custos energéticos e de armazenamento, matéria-
prima e mão-de-obra, é possível estimar as perdas financeiras decorrentes do 
desperdício, que correspondeu a 3.745,24 € (Tabela 10). 
 
5. Discussão 
Em Portugal, embora existam alguns estudos de avaliação de 
desperdícios, estes focam geralmente refeitórios escolares ou hospitalares e 
foram desenvolvidos com o intuito de otimizar a previsão do número de 
refeições a servir. O presente estudo é provavelmente o primeiro em Portugal a 
ser realizado numa instituição de apoio à terceira idade, com o objetivo de 
avaliar os desperdícios alimentares das refeições servidas ao almoço e ao 
jantar aos utentes dessa instituição, de forma a identificar os motivos que 
levam a esse desperdício. 
Tabela 10 - Custos associados ao desperdício 
Avaliação e Controlo de Desperdícios numa Instituição de Apoio à Terceira Idade 
 
 57 
A redução do desperdício deve ser uma preocupação constante na 
gestão de uma UAN, pois os desperdícios alimentares são referidos como um 
parâmetro de qualidade da unidade (1, 20, 22).  
No caso particular das sobras, a avaliação dos seus valores permite 
medir a eficiência da preparação de alimentos e do planeamento, dado que a 
quantidade das mesmas está diretamente relacionada com o número de 
refeições servidas, da margem de erro calculada no planeamento, das 
capitações previstas e do treino dos colaboradores, não devendo, segundo Vaz 
ultrapassar os 3% da quantidade de alimentos disponibilizados aos utentes (23). 
Quando se encontram valores superiores ao preconizado pela literatura 
pressupõe-se que as ementas são inadequadas por serem mal planeadas ou 
mal executadas (36, 38, 67). 
Neste estudo, o valor obtido em percentagem para as sobras foi de 
24,2%, que representa cerca de 150g por utente por refeição, bastante acima 
da percentagem recomendada, sendo portanto considerada inaceitável apesar 
de ir ao encontro a resultados obtidos por outros autores, como é o caso de 
Amorim (7), que realizou um estudo a uma UAN de uma escola estadual no 
Brasil, encontrando um índice de sobras de 32,18%. Também Gomes (38), que 
avaliou o desperdício de uma unidade produtora de refeições comercial, obteve 
valores bastante elevados com um índice de sobras de 37,33%. No entanto, 
segundo Abreu (20), não existe uma percentagem universal ideal de sobras. A 
UAN deve medir os desperdícios ao longo do tempo para desenvolver a sua 
meta e estipular o seu percentual de acordo com as suas particularidades e a 
sua população, utilizando os estudos efetuados noutras unidades e os valores 
recomendados pela literatura apenas como referência (11, 20, 23). 
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Contudo, os resultados do presente estudo, apesar de preocupantes, 
não são valores representativos da verdadeira quantidade de desperdício desta 
UAN, dado que, na instituição em estudo, a maioria das sobras de sopa do 
almoço eram aproveitadas ao jantar. Quanto às sobras dos pratos, estas eram 
armazenadas segundo os princípios de qualidade e segurança alimentar e 
eram aproveitadas nas próximas refeições das outras valências a que esta 
UAN atende, como é o caso da cantina social, não havendo assim repetição do 
prato no lar (72). No entanto, as sobras da sopa ao jantar, nunca são 
aproveitadas e representam 50% do total das sobras de sopa e cerca de 29% 
do total das sobras da UAN, um valor bastante expressivo e que demonstra 
que o facto de as sobras aproveitáveis serem utilizadas noutra refeição não é 
justificação nem resolve os valores elevados obtidos. Além disso, o número de 
utentes a ser servido é fixo, pelo que as quantidades produzidas deveriam 
estar ajustadas ao número de refeições. 
A quantidade das sobras pode ser influenciada por diversos fatores, 
como a frequência exagerada da mesma ementa, preparações incompatíveis 
com os hábitos culturais e alimentares ou preferências dos utentes, falha no 
cálculo das quantidades per capita, má apresentação dos alimentos e falhas no 
porcionamento no ato da distribuição (8, 20, 37). Ações como a monitorização das 
quantidades distribuídas e a avaliação da satisfação dos utentes em relação às 
preparações no que diz respeito ao aspeto, textura e temperatura dos 
alimentos servidos podem ser úteis para descobrir as causas do elevado valor 
de sobras (58, 63). Os registos das quantidades de sobras são fundamentais para 
implementar medidas de racionalização, redução de desperdícios e otimização 
da produtividade (62, 66). 
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Como medida corretiva, uma estratégia potencial será a elaboração de 
fichas técnicas e a sua aplicação, treinando os colaboradores da cozinha que 
alegam dificuldade de leitura, escassez de tempo para a preparação dos 
alimentos ou que considerem que a prática desobriga à utilização de recursos 
técnicos (69). É importante treinar e consciencializar a equipa para o excesso de 
sobras, estabelecendo metas realistas para o seu controlo, que pode passar 
por avaliar o rendimento da matéria-prima, preparar alimentos aos poucos 
sempre que possível e garantir uma boa apresentação dos pratos (23, 37).  
No que diz respeito aos restos, o controlo do índice de restos tem como 
objetivo avaliar a qualidade das refeições preparadas e a adequação da 
ementa às necessidades e satisfação do utente (34). Não foram encontrados 
valores de referência para o IR quando a população alvo são idosos, pelo que 
o valor de referência usado foi o recomendado por Teixeira para uma 
população adulta saudável, 10%, à semelhança de outros estudos (11).  
O valor médio do IR encontrado neste estudo foi de 12,0%, superior aos 
10% recomendados. Alguns estudos encontraram valores de IR aceitáveis 
abaixo do máximo recomendado, como é o caso do estudo feito por Ricarte (10), 
que avaliou o desperdício de alimentos num restaurante universitário, em 
Fortaleza, e que encontrou uma média de 8,4% para o índice de restos. Outro 
feito por Augustini (37), obteve um índice de restos de 5,4%. Já o estudo 
efetuado por Moura (60), apresentou um valor de índice de restos de 11,2%, 
valor semelhante ao deste estudo. 
Neste estudo, o elevado valor de IR pode estar relacionado com o tipo 
de população, composta por idosos com características particulares que 
interferem no comportamento alimentar, tais como as alterações fisiológicas 
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inerentes ao envelhecimento, as alterações sensoriais, a redução da 
sensibilidade por gostos primários, e alteração da capacidade de mastigação e 
dependência física. Pode também ser influenciada por fatores psicossociais, 
tais como a perda do cônjuge, saída do meio familiar, depressão e diminuição 
da capacidade cognitiva (30). Schmaltz argumenta que as mudanças 
alimentares e a mudança de hábitos e horários alimentares são fatores que 
influenciam a aceitação de refeições, dado que esta mudança ocasiona 
alterações na rotina do idoso difíceis de aceitar nesta faixa etária (30). A falha no 
porcionamento, preparações incompatíveis com os hábitos dos utentes, 
refeições com má apresentação, prescrição de dietas gerais a utentes com 
problemas de dentição, tal como a assistência insuficiente a utentes com 
dificuldade em se movimentarem podem também contribuir para esta elevada 
percentagem de restos (30, 45, 68). 
Segundo um estudo realizado por Stanga (71) em ambiente hospitalar, a 
falta de apetite é mencionada por 50% dos utentes como o fator que mais 
influenciava a aceitação alimentar. As causas para a falta de apetite podem 
derivar de vários fatores, como a idade avançada, os efeitos secundários de 
medicamentos, a má dentição e a perda de sensibilidade sensorial, 
nomeadamente o olfato e o paladar. Para além disso, o desperdício pode 
resultar da falta de cuidado dos utentes, que não agregam valor à refeição, 
dado que o custo da mensalidade é fixo, estando o custo da refeição já incluído 
no custo da estadia na instituição.  
Devido às propriedades do IR, é possível aproximar as preferências dos 
utentes a índices de resto baixos, dado que o seu valor é representativo da 
reação do utente à refeição e à quantidade que lhe foi distribuída (11). 
Avaliação e Controlo de Desperdícios numa Instituição de Apoio à Terceira Idade 
 
 61 
Na análise dos restos por tipo de preparação, apenas a sopa apresentou 
uma percentagem de restos aceitável, o que pode indicar satisfação por parte 
dos utentes com esta preparação. De facto, dos 12 tipos diferentes de sopa 
que foram distribuídas durante o estudo, não existe nenhum com um valor de 
IR acima dos 10%, sendo o mais alto correspondente à Sopa de Hortaliça, com 
9,3%. A sopa com o menor IR, 4,7%, foi a sopa de feijão, um possível indicador 
da preferência desta população por pratos tradicionais e de que esta ementa 
está incorporada nos hábitos alimentares dos utentes (54). 
Relativamente aos desperdícios do prato de dieta encontraram-se 
valores acima dos recomendados tanto para o índice de sobras como de 
restos. Os valores altos podem ser justificados, em parte, por estas dietas 
serem normalmente prescritas a utentes com alguma debilitação específica, 
apresentando frequentemente menor apetite. Por outro lado, o fato de a dieta 
ser por si só uma refeição habitualmente menos saborosa, normalmente 
temperada com moderação e pouco condimentada pode pesar nestes valores 
elevados (73). Dorini (70) defende que a satisfação com a unidade que produz 
refeições está ligada à importância que os utentes dão à variedade, ao sabor, 
odor, textura, temperatura, e componentes da ementa. Dado a pouca variedade 
dos pratos de dieta e a sua falta de sabor, torna-se uma refeição pouco 
apelativa apresentando frequentemente um índice de rejeição elevado.  
Analisando as ementas do prato normal, verifica-se que dos cinco pratos 
com maior índice de restos, apenas um não tem como base o peixe. O mesmo 
se verifica no prato de dieta, aliado ainda ao facto de que esses pratos de peixe 
são todos variantes de peixe cozido. Observando o IR por componente proteico 
verifica-se então que os pratos à base de peixe apresentam um valor de IR 
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superior aos pratos à base de carne. Esta tendência também se verificou na 
análise das sobras, e aponta para a necessidade de mudanças na ementa do 
prato normal e de dieta, especialmente no que toca à produção de pratos com 
componente proteico de peixe. O facto de os utentes, muitas vezes com 
dificuldades de destreza manual devido à idade avançada, terem que tirar a 
pele e as espinhas, é uma desvantagem destas refeições e pode influenciar a 
aceitação deste tipo de prato (74). Por não serem da preferência dos utentes é 
preciso um maior cuidado na escolha das receitas de peixe e aumentar a 
variedade. A monotonia alimentar pode causar uma menor aceitabilidade 
devido à falta de variação tanto do tipo de alimento oferecido como da forma de 
preparação, e este fator ganha especial relevância neste tipo de instituição em 
que o utente depende da UAN para todas as suas refeições. Num estudo 
realizado por Santelle (68) foi observado um impacto negativo no 
comportamento alimentar dos idosos em função da sua mudança para a 
instituição, devido principalmente à monotonia alimentar. Na definição das 
ementas, para além da composição nutricional adequada é importante 
averiguar as preferências dos utentes, dado que uma ementa incompatível com 
os gostos dos utentes induz ao desperdício (1, 10). Salvaguardando-se no 
entanto que os pratos com melhor aceitação deverão ser mantidos na ementa, 
mas sem aumentar a sua frequência para evitar monotonia.  
 Entre os blocos verificou-se que o bloco A obteve um IR superior ao do 
bloco B em cerca de 4,5%. O refeitório do bloco A é usado por mais 57 utentes 
do que o bloco B e tal poderá ser uma causa desta ligeira diferença do índice 
de restos, dado que o ambiente no refeitório durante a refeição pode influenciar 
a rejeição da ementa. Segundo Marques, o ambiente em que se efetuam as 
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refeições é determinante para a estimulação do apetite e consequentemente da 
ingestão alimentar (45). 
Quanto aos desperdícios relativamente aos dias da semana, verificou-se 
que a percentagem de restos ao fim de semana era inferior à dos dias úteis. 
Tal poderá dever-se, em parte, à maior afluência de visitas nesse período, o 
que pode influenciar a disposição dos utentes e consequentemente o seu 
apetite e o aumento da ingestão alimentar. Por outro lado ao domingo não 
existe prato cozinhado ao jantar, sendo a refeição composta apenas por sopa e 
sobremesa, e por vezes uma ementa mais leve, como foi o caso do croissant 
com fiambre, a influência desta alteração na constituição da refeição ao 
domingo torna-se relevante para os resultados obtidos. 
Face aos resultados apresentados por este estudo, torna-se necessário 
tomar medidas e definir estratégias para a redução do desperdício. 
Medidas como campanhas direcionadas aos utentes e colaboradores 
podem ajudar na redução do dessas perdas. Para tanto, é necessário um 
esforço coletivo de todas as pessoas envolvidas, formação de colaboradores e 
consciencialização dos utentes sobre o desperdício. Por outro lado é 
importante a elaboração de indicadores de desperdício da própria unidade 
comprometendo os colaboradores com as metas institucionais, metas essas 
que devem ser avaliadas e aprimoradas de forma continua. 
No entanto, dado o tipo de população em estudo, é necessário ter em 
conta que as campanhas podem não atingir todos os utentes. A idade 
avançada influencia a capacidade cognitiva tal como a disposição a mudanças, 
pelo que nestes casos a mensagem pode não cumprir o seu objetivo, porém a 
campanha não cria resultados negativos, apenas existe alguma indiferença à 
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causa. Dado que os restantes utentes e funcionários são alcançados pela 
campanha torna-se viável a sua realização. 
Na campanha realizada por Souza (65), observou-se, que o IR teve uma 
queda de 31,4% após a realização da campanha de combate ao desperdício 
estando em concordância com um estudo feito por Corrêa (34) em que a 
campanha contra o desperdício de alimentos mostrou uma diminuição de 
92,0% do IR e com o estudo de Muller (35) realizado num serviço hospitalar em 
que se verificou uma redução de 14,8% do IR após campanha. 
Contudo, não basta a realização de uma campanha pontual, é 
necessário um controlo continuado de desperdícios. De acordo com um estudo 
realizado por Silva (64), verificou-se que a realização de campanha contra o 
desperdício representou uma diminuição de 43,2% do IR. No entanto, durante 
a realização da campanha a média de IR per capita foi de 25,98 g e após 
campanha a média de IR per capita subiu para 33,32 g. Mostrando assim que 
esta problemática não se resolve a curto prazo havendo necessidade de uma 
constante monitorização. 
Sugere-se a implementação de um método de acompanhamento diário 
dos desperdícios em ambos os blocos, com a elaboração e divulgação dos 
resultados para a consciencialização dos utentes e colaboradores 
sensibilizando-os sobre a importância, não só individual mas também social de 
não desperdiçar.  
Por fim, tendo em vista o aumento da aceitação de refeições pelos 
utentes, recomendam-se uma padronização de processos e elaboração de 
fichas técnicas que reduzirá a variação da qualidade das refeições bem como a 
elaboração de um estudo de aceitação com os utentes através de inquéritos de 
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satisfação alimentar tentando ir ao encontro dos seus hábitos e preferências. É 
também aconselhável a integração dos utentes na elaboração de ementas 
através de uma pesquisa direta de sugestões ou até mesmo de receitas por 
eles sugeridas de forma a combater estes índices elevados. 
O desperdício dentro da unidade de alimentação e nutrição em estudo é 
elevado, na medida em que, somando as quantidades rejeitadas pelos utentes 
durante os 15 dias de recolha de dados poder-se-ia alimentar 406 pessoas. No 
que diz respeito à quantidade de sobras, este valor aumenta para 1080 
pessoas. O valor de desperdício total apresentado totaliza 1487 pessoas, que 
equivale a aproximadamente 7 dias de almoço e jantar, na própria unidade. 
Estes valores acarretam um desperdício de alimentos de aproximadamente 
1215,98 kg por mês, representando uma perda financeira em torno de 7.490,48 
€, o que somaria 89.885,72 € em um ano. Augustini et al (2008) (37), obteve 
índices de resto aceitáveis numa UAN de uma empresa metalúrgica em São 
Paulo, porém mesmo dentro do padrão estabelecido, o autor considerou o 
desperdício como elevado, uma vez que somando as sobras e os restos 
11.442 pessoas poderiam ser alimentadas, o que correspondeu a duas vezes o 
número de consumidores que a UAN atendia diariamente, perdas essas 
significativas que conduzem a custos elevados e um baixo lucro para as 
empresas. Assim como, Santana (2002) (57), ao analisar a produtividade em 
UAN, encontrou 14% no índice de resto, o que representou uma perda de 1000 
kg de alimentos por mês, com um prejuízo financeiro em torno de 461 € 
mensais. 
A gestão de uma cozinha industrial envolve vários serviços, a produção 
de alimentos, e relações com colaboradores e utentes, e dentro deste contexto 
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surge a necessidade do respeito e preservação dos recursos naturais. 
Trabalhos desenvolvidos para a redução no consumo de água, energia elétrica 
e geração de lixo demonstraram uma redução significativa dos custos fixos. A 
procura por um serviço de alimentação auto-sustentável será o grande desafio 
das próximas gerações em prol da preservação do planeta (59). 
 
Limitações: 
- Muitas vezes o acompanhamento de hidratos de carbono fornecido para o 
prato principal era o mesmo para o prato de dieta, sendo distribuído em cubas 
comuns, pelo que se teve de estimar através do número de utentes que 
quantidades seriam distribuídas para cada preparação. 
- Na análise das preparações servidas, apesar de terem sido pesados os 
desperdícios alimentares da sobremesa, esta preparação não foi incluída no 
estudo dado que certos utentes optavam por levar a fruta para comer em outro 
momento fora da refeição. Por outro lado, existiam sempre várias opções de 
sobremesa disponível para escolha em cada refeição. Estes fatores 
dificultaram a contabilização dos desperdícios da sobremesa, deturpando o 
valor real que seria estudado. 
- Os valores encontrados não são representativos do desperdício de alimentos 
total no Serviço de Alimentação e Nutrição. Visto que o desperdício total não se 
restringir só aos restos de alimentos não consumidos pelos utentes do lar. 
- Devido à complexidade de processos que seriam necessários exigir à 
instituição foi impossível alargar o estudo à quantificação do desperdício 
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alimentar por componentes constituintes de cada prato, que teria como objetivo 
avaliar a sua relação com a rejeição alimentar. 
6. Conclusão 
 
Após análise dos resultados obtidos neste estudo conclui-se que tanto o 
índice de sobras como o índice de restos na unidade estão acima dos limites 
máximos recomendados, apontando para uma perda excessiva de alimentos. 
 A percentagem de sobras encontrada, cerca de 24%, evidencia 
oportunidades de melhoria no planeamento e/ou processo na produção e 
distribuição. Por sua vez, no que diz respeito aos resultados de IR, 12%, este 
reflete falta de integração com o utente.  
Diante as considerações anteriores, é necessário implementar medidas 
para combater esta problemática, através da quantificação e monitorização do 
desperdício, avaliação das ementas, adaptando-as tendo em consideração os 
hábitos e preferências alimentares dos utentes, substituindo refeições com 
menos aceitação e diminuir a repetição de preparações com vista a melhorar 
a eficiência do serviço prestado e a satisfação dos utentes, ao mesmo tempo 
que se consegue uma otimização dos custos. Além disso, seria também 
relevante a elaboração de campanhas de sensibilização sobre a importância, 
não só individual, mas também social de não desperdiçar, bem como promover 
a comunicação entre os profissionais de saúde, o utente e o serviço de 
alimentação. Compete ao nutricionista que trabalha numa UAN implementar e 
supervisionar o controlo periódico das sobras, do resto e a análise de 
desperdícios, promovendo a consciência social, ecológica e ambiental dos 
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utentes. Somente através deste trabalho realizado de forma contínua, será 
possível ao nutricionista conhecer os seus utentes, incentivá-los a reduzir o 
desperdício de alimentos, otimizar a produtividade, atendendo assim às 
expetativas dos utentes e da instituição para a qual presta serviço. O combate 
ao desperdício é fundamental e traz benefícios significativos, na medida em 




7. Referências Bibliográficas 
 
1. Bradacz, D. (2003). Modelo de Gestão de Qualidade para o Controle de 
Desperdícios de Alimentos em Unidades de Alimentação e Nutrição. 
Florianópolis: Universidade Federal de Santa Catarina. 
2. Cardoso, S. (2002). Alimentação, ambiente e evolução. Revista de 
Epidemiologia. Arquimed. 16(6):3-6. 
3. Flandrin, J., Montanari, M. (1998). História Alimentação. São Paulo: 
Estação Liberdade. 
4. Santos, M., Cordeiro, A. (2010). Monitoramento da gestão de qualidade 
em uma Unidade de Alimentação e Nutrição na Cidade de Ponta 
Grossa. Paraná. Disponível em: 
http://www.5eetcg.uepg.br/Anais/artigospdf/50019_vf1.pdf 
5. Viana, I. (2007). Estudo dos desperdícios nas refeições hospitalares na 
Unidade CHAM, Viana do Castelo. Tese de Licenciatura. Porto: 
FCNAUP. 
6. Kondrup, J. (2004). Proper hospital nutrition as a human right. Clin Nutr. 
23(2):135-137. 
7. Amorim, F. (2010). Avaliação do índice de resto-ingesta e sobras em 
unidade de alimentação e nutrição de escolar estadual com regime de 
internato na cidade de Guarapuava. Paraná: Universidade Estadual do 
Centro-Oeste. 
8. Mezomo, I. (2002). Os serviços de alimentação: planejamento e 
administração. 4.ed. São Paulo: Manole. 
Avaliação e Controlo de Desperdícios numa Instituição de Apoio à Terceira Idade 
 
 70 
9. Proença, R. (1997). Inovação Tecnológica na Produção de Alimentação 
Colectiva. Florinópolis: Insular. 
10. Ricarte, M., Fé, M., Lopes, A., Santos, I. (2008). Avaliação do 
Desperdício de alimentos em uma Unidade de Alimentação e Nutrição 
Institucional em Fortaleza - CE. Saber científico, Porto Velho. 1(1):158-
175. 
11. Teixeira, S., Oliveira, Z., Rego, J. and Biscontini, T. (2004). 
Administração Aplicada às Unidades de Alimentação e Nutrição. São 
Paulo: Atheneu. 
12. Cardoso, R., Souza, E., Santos, P. (2005). Unidades de alimentação e 
nutrição nos campi da Universidade Federal da Bahia: um estudo sob a 
perspetiva do alimento seguro. Revista de Nutrição.18(15):669-680. 
13. Proença, R., Sousa, A., Vieiros, M., Hering, B. (2005). Qualidade 
nutricional e sensorial na produção de refeições. Florianópolis: UFSC. 
14. Ferreira, M., Rocha, A. (2013). Food waste as an index of foodservice 
quality. British Food Journal. (Article in press). 
15. Martins, P., Leugeni, F. (2002). Administração da produção. São Paulo: 
Saraiva. 
16. Mattielo, G. (2008). Análise do índice de resto-ingestão em uma unidade 
de alimentação e nutrição hospitalar. Cascavel: Faculdade Assis 
Gurgacz. 
17. Martins, M., Epstein, M. and Oliveira, D. (2006). Parâmetros de controle 
e/ou monitoramento da qualidade do serviço empregado em uma 
unidade de alimentação e nutrição. Revista Higiene Alimentar. São 
Paulo. 20(142):52-57. 
Avaliação e Controlo de Desperdícios numa Instituição de Apoio à Terceira Idade 
 
 71 
18. Ministério da Economia. Decreto-lei nº 140/2004. Diário da República I. 
Série A; 134 (08-06-2004): 3614-19. Aprovação a restruturação do 
Instituto Português da Qualidade. 
19. Ruetzler, T. (2007). The Development of a University Foodservice 
Quality Survey Instrument’. Journal of Quality Assurance in Hospitality & 
Tourism. 8(1):27-47. 
20. Abreu, E., Spinelli, M. and Zanardi, A. (2003). Gestão de Unidades de 
Alimentação e Nutrição: um modelo de fazer. 3ª ed. São Paulo: Metha. 
21. Hirschbruch, M. (1998). Unidades de Alimentação e Nutrição: 
desperdício de alimentos x qualidade da produção. Revista Higiene 
Alimentar. 12(55):12-14. 
22. Nonino-Borges, C., Rabito, E., Silva, K., Ferraz, C., Chiarello, P., Santos, 
J., Marchini, J. (2006). Desperdício de alimentos intra-hospitalar. Revista 
de Nutrição. Campinas, 19(3):349-356. 
23. Vaz, C. (2006). Restaurantes: controlando custos e aumentando lucros. 
Brasília. 
24. Santos, J., Camargo, M., Pinto, M., Costa, S. (2008). A responsabilidade 




25. Rocha, T., Sousa, E., Sousa, A. (2009). A cultura do desperdício de 
alimentos e seus impactos na sociedade: estudo de revisão. II Simpósio 
de Produtividade de Pesquisa. II Encontro de Iniciação Científica do 
IFPI. 
Avaliação e Controlo de Desperdícios numa Instituição de Apoio à Terceira Idade 
 
 72 
26. Al-Dom, H., Rawajfeh, H. A., Fatima Aboyousif, S. Y., and Fakhoury, J. 
(2011). Determining and Addressing Food Plate Waste in a Group of 
Students ate the University of Jordan. Pakistan Journal of Nutrition. 
10(9):871-878. 
27. Goulart, R. (2008). Desperdício de alimentos: Um problema de saúde 
pública. nº 54:285-288. 
28. Baptista, P., Campos, I., Pires, I., Vaz, S. (2012). Do Campo ao Garfo. 
Desperdício Alimentar em Portugal, Lisboa: CESTRAS. 
29. Velloso, R. (2002). Comida é o que não falta. Revista Super 
Interessante. nº 174:48-51. 
30. Schmaltz, R. (2011). Avaliação do consumo alimentar de idosos 
institucionalizados da cidade de Paracatu. Revista Augustus. Rio de 
Janeiro. 16(32):21-27. 
31. Wilson, E., Garcia, A. (2011). Environmentally Friendly Health Care Food 
Services: A Survey of Beliefs, Behaviours and Attitudes; Canadian 
Journal of Dietetic Practice and Research. 72(3):117-121. 
32. Pedro, M., Claro, J. (2010). Gestão de perdas em unidade de 
restaurante popular: um estudo de caso em São Vicente. Qualit@s 
Revista Electrônica, 9(1). Disponível em: 
http://revista.uepb.edu.br/index.php/qualitas/article/viewFile/659/420 
33. Rocha, V. (2001). Armazenamento de Alimentos em UANs dos Hospitais 
Públicos da Rede Municipal de Fortaleza. Monografia (Especialização 
em Gestão de Qualidade em Serviços de Alimentação). Fortaleza: 
Universidade Estadual do Ceará. 
Avaliação e Controlo de Desperdícios numa Instituição de Apoio à Terceira Idade 
 
 73 
34. Corrêa, T., Soares, F., Almeida, F. (2006). Índice de resto-ingestão antes 
e durante a campanha contra o desperdício, em uma unidade de 
alimentação e nutrição. Revista Higiene Alimentar. São Paulo. 
21(110):64-73. 
35. Muller, P. (2008). Avaliação de desperdício de alimentos na distribuição 
do almoço servido para os funcionários de um hospital público de Porto 
Alegre. Tese de Bacharelato. Porto Alegre: Universidade Federal de Rio 
Grande do Sul. 
36. Ribeiro, C. (2002). Análise de perdas em unidade de alimentação e 
nutrição (UANs) industriais: estudo de caso em restaurantes industriais. 
Florianópolis. Universidade Federal de Santa Catarina. 
37. Augustini, V., Kishimoto, P., Tescaro, T., Almeida, F. (2008). Avaliação 
do Índice de Resto-Ingesta e sobras em Unidade de Alimentação e 
Nutrição (UAN) de uma empresa metalúrgica na cidade de 
Piracicaba/SP. Revista Simbio-Logias. 1(1):99-110. 
38. Gomes, G., Jorge, M. (2012). Avaliação do Índice de Resto-ingestão e 
Sobras em uma Unidade Produtora de Refeição Comercial em Ipatinga-
MG. Nutrir Gerais. 6(10):857-868. 
39. INE, I.P. (2005). Dia Internacional do Idoso. Destaque, Lisboa - Portugal. 
Disponível em: http://195.23.38.178/conciliar/files/concilia-
destaque_perfil_idosos.pdf. 
40. INE,I.P. (2011). Censos 2011 - Resultados Provisórios. Lisboa-Portugal. 
41. INE,I.P. (2008). Estatísticas Demográficas 2007. Lisboa-Portugal. 
42. INE,I.P. (2012). Estatísticas Demográficas 2010. Lisboa-Portugal. 
Avaliação e Controlo de Desperdícios numa Instituição de Apoio à Terceira Idade 
 
 74 
43. INE, I.P. (2009). Projeções de população residente em Portugal 2008-
2060. Destaque, Lisboa-Portugal. 
44.  Programa Nacional de Saúde para pessoas idosas (2004). Disponível 
em: http://www.portaldasaude.pt/NR/rdonlyres/1C6DFF0E-9E74-4DED-
94A9-F7EA0B3760AA/0/i006346.pdf 
45. Marques, F. (2008). Estado Nutricional e Ingestão Alimentar numa 
População de Idosos Institucionalizados. Coimbra: FMUC. 
46. Fazzio, D. (2012). Envelhecimento e Qualidade de Vida - Uma 
Abordagem Nutricional e Alimentar. Artigo de Revisão. Revisa. 1(1):76-
88. 
47. Faria, A., Rocha, A. (2009). Estado Nutricional de Idosos – 
Caracterização dos Cuidados Prestados nas Misericórdias de Portugal 
Continental. Alimentação Humana. 15(1):17-29. 
48.  De Groot, P., van Staveren, A. (2002) Survey in Europe on Nutrition and 
the Elderly, a Concerted Action. Undernutrition in the European SENECA 
studies. Clin Geriatr Med. 18:699-708. 
49. Lelovics, Z., Bozó. R., Lampek, K., Figler, M. (2008). Results of 
nutritional screening in institutionalized elderly in Hungary. Arch Gerontol 
Geriatr. Elsevier. 
50. Casanovas, A., Rexach, J. “Pérdida de Peso y Desnutrición en Las 
Personas Mayores: Epidemiología” em “Valoración Nutricional En El 
Anciano – Recomendaciones prácticas de los expertos en geriatría y 
nutrición”; Galénitas-Nigra Trea. 
51. Dorner, B., Friedrich, E., Posthauer, M. (2010). “Practice Paper of the 
American Dietetic Association: Individualized Nutrition Approaches for 
Avaliação e Controlo de Desperdícios numa Instituição de Apoio à Terceira Idade 
 
 75 
Older Adults in Health Care Communities”, Journal of the American 
Dietetic Association. 110(10):1554-1563. 
52. Campos, S., Monteiro, R., Ornelas, C. (2000). Fatores que afetam o 
consumo alimentar e a nutrição do idoso. Rev. Nutr. 13(3):157-165. 
53. Amarantos, E., Martinez, A., Dwyer, J. (2001). Nutrition and quality of life 
in older adults. Journals of Gerontology. 
54. Bidoglio, M., Calcinoni, O., Laureati, M., Pagliarini, E. (2006). “Sensory 
acceptability of traditional food preparations by elderly people”, Elsevier. 
Food Quality and Preference 17. 43-52. 
55. De Jong, N., De Graaf, C., van Staveren, A. (1996). Effect of sucrose in 
breakfast items on pleasantness and food intake in the elderly. 
Physiology and Behaviour. 60(6):1453-1462. 
56. Jomoris, M., Proença, R., Calvo, M. (2008). Determinantes de escolha 
alimentar. Revista de Nutrição. 21(1):63-73. 
57.  Santana, A. (2002). A produtividade em unidades de alimentação e 
nutrição: aplicabilidade de um sistema de medida e melhoria da 
produtividade integrando a ergonomia. Florianópolis: UFSC. 
58.  Campos, V. (2010). Estudos dos desperdícios alimentares em meio 
escolar. Tese de Licenciatura. Porto: FCNAUP. 
59. Monteiro, Z. Bruna, C., (2004).  Projetos para atualização de espaços 
destinados a serviços profissionais de alimentação. Caderno de Pós-
graduação em Arquitetura e Urbanismo. Mackenzie, São Paulo. 4(1):31-
46. 
60. Moura, P. Honaiser, A., Bolognini, M. (2009) Avaliação do índice de 
resto ingestão e sobras em unidade de alimentação e nutrição do 
Avaliação e Controlo de Desperdícios numa Instituição de Apoio à Terceira Idade 
 
 76 
colégio agrícola de Guarapuava (PR). Revista Salus-Guarapuava. 
3(1):71-77. 
61. Maistro, L. (2000). Estudo do índice de resto ingestão em serviços de 
alimentação. Nutrição em Pauta. 8(45):40-43. 
62. Ribeiro, A., Silva, L. (2003). Campanha contra o desperdício de 
alimentos em uma unidade de alimentação e nutrição de Curitiba. 
Revista Nutrição Brasil, Rio de Janeiro. 2(6):329-336. 
63. Campos, V., Viana, I., Rocha, A. (2011). Estudo dos desperdícios 
alimentares em meio escolar. Nutrição em Pauta. jul/ago, 60-64. 
64. Silva, A., Silva, C., Pessina, E. (2010). Avaliação do Índice de Resto 
Ingestão após campanha de conscientização dos clientes contra o 
desperdício de alimentos em um serviço de alimentação hospitalar. 
Revista Simbio-Logias. 3(4):43-56. 
65. Souza, L. (1995). Campanha contra o desperdício. Revista Higiene 
Alimentar. São Paulo. 9(38):11-13. 
66. Saurim, I., Basso, C. (2008). Avaliação do desperdício de alimentos de 
bufê em restaurante comercial em Santa Maria. Disc. Scientia. 9(1):115-
120. 
67. Castro, M. (2002). Fatores determinantes do desperdício de alimentos 
no Brasil. Monografia. Fortaleza: Universidade Estadual do Ceará. 
68. Santelle, O., Lefevre, A., Cervato, A. (2005). Alimentação 
institucionalizada e suas representações sociais entre moradores de 
instituições de longa permanência para idosos. São Paulo, Brasil. 
Revista de Nutrição, Campinas. 18(1):3061-3065. 
Avaliação e Controlo de Desperdícios numa Instituição de Apoio à Terceira Idade 
 
 77 
69. Lopes, A. (2011). Avaliação do desperdício alimentar num restaurante 
universitário no Brasil. Barcarena: Universiade Atlântica. 
70. Donini, L. Castellaneta, E., Magnano, L., Valerii, B., De Felice, M., De 
Bernardini, L., (2003). The quality of a restaurant service at a geriatric 
rehabilitation facility. Ann Ig. 15(5):583-600.  
71. Stanga, Z., Zurfluh, Y., Roselli, M., Sterchi, A., Tanner, B., Knecht, G. 
(2003). Hospital food: a survey of patients´ perceptions. Clin Nutr. 
23(3):241-246.  
72.  Código de Boas Práticas de Higiene e Segurança Alimentar (2008). 
APHORT. Disponível em: 
http://www.gpp.pt/RegAlimentar/Hotelaria_Restauracao_APHORT.pdf 
73.  Leite, P., Lourenço, S., Aleixo, A. (2003). Manual de Dietas. Proposta de 
Guidelines. Disponível em: 
http://www.apn.org.pt/xFiles/scContentDeployer_pt/docs/doc83.pdf 
74.  Munoz, M., Aranceta, J., Guijarro, J. (2004). Libro balnco de la 









8. Índice de Anexos 
ANEXO 1 – Distribuição do desperdício por ementa de sopa 
ANEXO 2 – Distribuição de desperdício por ementa de prato principal 
ANEXO 3 – Distribuição do desperdício por ementa de dieta 





























Distribuição de desperdício por ementa de 
prato de dieta 
 
 
  84 
 
 





Tabelas de recolha de dados 
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Avaliação e controlo de desperdício numa  





Ementa Sopa Prato Opção Sobremesa 
Pesagem (kg) 
Recipiente Peso bruto Recipiente Peso bruto Recipiente Peso bruto Recipiente Peso bruto 
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
Peso líquido (kg) 
        
 
Recolha de dados:   ___ / ___ / ___  
Bloco:  
Almoço                     Jantar   
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Quantidade de RESTOS 
Ementa Sopa Prato Opção Sobremesa 
Pesagem (kg) 
Recipiente Peso bruto Recipiente Peso bruto Recipiente Peso bruto Recipiente Peso bruto 
        
 
      
                
                
                
                
                
Peso líquido (kg)                 
